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Pak.ranspruch 

Flussiges Bakierizid fUr Nahrungsmittel und Nahrungsmiuclvcrarbeiiungsmaschinen odcr -geratc mil ci- 
nem Gchalt an ciner organischen Siiure in ciner Mengc von 1,0 bis 96,7% (C/V) und an Phosphorsaure in 
einer Mengc von 1,0 bis 96,7% (G/V), dadurch gekennzeichnet, daO es noch zusatzlich 98,0 bis 2,3% (G/V) 
Eihano! und als organischc Saure Milchsaurc, Essigsaure, Weinsaure, ZitronensSure, GluconsiJure, Apfel- 
saure, Ascorbinsaure und/oder Phyi'msa" ure enthall. 



Beschreibung 

Die Erfindung betrifft ein flOssiges Bakterizid fur Nahrungsmittel und Nahaingsmiltelverarbeitungsmaschi- 
nen oder -gerate gemaO dem Oberbegriff des Patentanspruchs. 

Gegenwartig wird eine Vielzahi von Nahrungsmitteln in groCen Mengen an feststehcnden Ortlichkeiten 
verarbeitet und von dort zu den Vcrbrauchsplatzen transportiert Infolgedesscn verstreicht ein langer Zeitraum 
15 wahrend des Transportes der verarbeiteten Nahrungsmittel von den Herstellern bis zu den Yerbrauchern und 
auch bis die Verbraucher die Nahrungsmittel kochen oder essen. Wahrend dieses Zeitraums treten im allgemei- 
nen verschiedene Probleme auf. Das groBte Problem ist das Auftreten einer Nahrungsmittelvergiftung und 
-faulms auf Grund der Infektion durch Mikroorganismen. GroBe BemQhungen wurden unternommen, um dies 
zu verhindern, 

20 Eine Nahrungsmittelvergiftung oder -faulnis wird hauptsachlich durch bakterielle Infektion der Rohmateria- 
lien und baktenelle Infektion wahrend der Vcrarbeitung und des Vcrtriebes verursachL In dieser Beziehung 
wird ailgernein angenommen, daB Meercstierpasten, Schinken und WQrste ein hohes AusmaG an Sicherheit 
besitzen, da sie einer Warmebehandlung wahrend der Yerarbeitung unterliegen. Diese Nahrungsmittel sind 
jedoch fOr eine sekundare Vcninreinigung wahrend des Zeitraumes zwischen der Warmebehandlung und der 

25 Verpackung anfailig. Um eine Nahningsmittelvergiftung und -faulnis dieser Nahrungsmittel zu verhindern, ist es 
notwendig, die Sekundaxverunreintgung zu verhindern. 

Salate, chinesische Nahrungsmittel, Hamburger, Fleischkugeln und dgl. geh6ren zu denjenigen verarbeiteten 
N^ahrungsmittein, fQr die sich in leUter Zeit ein grofler Bedarf auf dem japanischen Markt zeigte, wobei der 
Bedarf an Salaten, die rohe pflanzliche Stoffe enthalten, besonderr hoch ist. Es ist jedoch bekannt, daB die fQr 

30 Salate venvendeten rohen pflanzlichen Stoffe, wie Gurken, Tomaten, Kohl, Chinakohl, Zwiebeln und Sellerie, 
haufig stark durch Nahrungsmittel vergiftende Bakterien und Faulungsbakterien verunreinigt sind. Gegenwar- 
tig werden die pflanzliche Stoffe infizierenden schadlichen Bakterien durch das Bianchierverfahren bekampft 
Dieses Verfahren hat jedoch den Nachteil, daB es das Eintauchen der pflanzlichen Stoffe in eine bei hoher 
Temperatur gehaltene FlOssigkeit umfaflt, wobei die Zellen der pflanzlichen Stoffe durch Warme zerstort 

35 werden und ihr Geschmack stark beeintrachtigt wird. Untersuchungen wurden andererseits untemommen, um 
die verunremigenden Bakterien durch ein Eintauch- oder Sprthverfahren unter Anwendung von Natriumhypo- 
chlont, Essigsaure und dgL zu entfernen. Da jedoch die Chemikalien in hoher Konzentration verwendet werden 
mOssen, verursachen sie leicht aufdringliche Geruche und beeinflussen nachteilig den Geschmack der Nahrungs- 
mittel und die Gesundheit der Verbraucher. 

40 Die Yergiftung des menschlichen Kdrpers, beispielsweise beim Personal und den Kochen in Nahrungsmittel- 
verarbeitungsbetrieben, von Nahmngsmitteln aus dem Meer, von KOken, HOhnern, insbesondere gckochten 
HOhnern, und HOhnereiern durch nahrungsmitteivergiftende Bakterien stellt gleichfalls ein Problem dar. Zur 
Entfernung dieser Bakterien istes allgemeine Praxis, das Material mit einer waBrigcn Losung von Natriumhypo- 
chlorit in einer Konzentration von weniger als 200 ppm (als verfOgbares CI) zu behandeln, jedoch ist der Effekt 

as dieser Behandlung nicht ausreichend. Wenn das Nairiumhypochlorit in einer Konzentration von 200 ppm oder 
mehr verwendet wird, verbleibt sein Geruch beispielsweise im Hahnerfleisch und dessen Geschmack wird 
drastisch verschlechterL 

Wasserstoffperoxid hat eine hohe bakterizide Aktivitat und wenig schadliche Effekte auf Nahrungsmittel, 
wenn es in wirksamen Konzentrationen verwendet wird. Da jedoch seine Carcinogenitat festgestellt wurdc,' 

so kann es nicht zur Nahrungsmittclbehandlung verwendet werden. Andererseits ist gut bekannt, daB Athylalkohoi 
im weiten Umfang als medtzinisches Desinfektionsmittel auf Grund seiner hohen Sicherheit und starken antimi- 
krobiellen Aktivitat verwendet wird In einigen Nahrungsverarbeitungsfabriker. wurden Untersuchungen vorge- 
nommen,umdiebakterizideAktivitatdesAthylalkoholsauszunOtzenundnahrungsmitteIvergiftende und faulniser- 
regende Bakterien von Nahrungsmitteln zu tdten und seinen Konservieruneseffekt durch direktes Aufsprflhen von 

55 AthylaIkoholaufdieNahrungsmitteloderdirektesEintauchenderselbeninAthylalkoholzuerh6hen. 

Urn einen ausreichenden Effekt mit Athvjalkohol allein zu erhalten, muB die Konzentration des Athylalkohols 
mindestens 70% sein. Eine derartig hohe Athylalkoholkonzentration ergibt einen starken Geruch von Athylal- 
kohoi und verschlcchtert markant den Geschmack der Nahrungsmittel, oder durch den Athylalkohoi werden 
Proteine degeneriert, so daB die Qualitat der Nahrungsmittel verschlechtert wird und eine Verfarbung auftritt 

eo Anorganische Sauren, wie Phosphorsaure, haben einen starken Sterilisiereffekt, jedoch mOssen sie fQr einen 
ausreichenden Effekt in Konzentrationen von mehr als 30% verwendet werden. Bei wirksamen Konzentratio- 
nen verbleibt die Reizung und der der Phosphorsaure eigene saure Geschmack in den Nahrungsmitteln, was 
nicht akzeptabel isL Organische Sauren, wie Milchsaure oder Essigsaure, zeigen auch einen Sterilisiereffekt in 
hohen Konzentrationen. Auch in diesem Fall verschlechtern die ihnen eigenen GerOche und ihr sehr saurer 

65 Geschmack stark den Geschmack der Nahrungsmittel. Hochkonzentricrter Athylalkohoi, anorganische Sauren 

' u " . or gf nische ?auren sind als Bakterizide fur Nahrungsmittelverarbeitungsmaschinen ungceignet, da sie 
gleichfalls nachteilig die Arbeitsumgebung auf Grund der ihncn eigenen GerOche beeinflussen. 
Unter diesen Umstanden ergaben sich bisher keine wirksamen Mitlel fOr die Entfernung und Tdtung schadii- 
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cher, an Nahrungsmiucln, Nahrungsmiuclvcrarbcitungsmaschinen odcr -gcrStcn anhaficnder Mikroorganis- 
mcn, (rotz der groOcn Dcdcutung dieses Problems in der Nahrungsmiltelreinhaltung und dcr Nahrungsmittcl- 
vcrarbeitung. 

Die US-PS 42 08 443 betrifft ein Verfahren zur Hemmung der FSulnis von Kornern mit hohem Feuchligkehs- 
gehalt, bei dem Athylalkohol in Kombination mit einem Konservierungsmittel verwendet wird. Als Konservie- 
rungsmiliel sind dort Propionsiure und SorbinsSure erwahnt SorbinsSure ist ein neuerdings unerwOnschtcs 
Konservierungsmittel, das nur noch fdr bestimmte Produkte, z. B. Fisch- und Fleischprodukte, zugelassen ist 
Propionsiure ist auf die Verwendung bei Brot und Kuchen beschrankt 

In der DE-OS 27 31 305 sind Prflparate, insbesondere zur Konservierung landwirtschaftlichcr Produkte, 
beschrieben. Die PrSparate kflnnen Salz-, Schwcfel- und Phosphorsaure sowie Propionsaure und Athanol 
enthaiten. Diese Mineralsaureri beeinirSchtigen aber den Geschmack des Nahrungsmittels, und wcgen der 
Propionsaure ergibt sich, wie oben envahnt, eine wciterc Einschr3nkung der Anwendung des PrSparats. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein flOssiges Bakterizid fOr Nahrungsmittel und Nahrungsmittel- 
verarbeitungsmaschinen oder -gerSte anzugeben, welches den Geschmack und die Qualitat von Nahrungsmit- 
tcln sowie den Ort der Nahnrngsmittclverarbeitung nicht becintrachdgt, eine sehr niedrige Toxiziiat und eine 
hohe Sicherhcit aufweist und in vielen Nahrungsmittelbcreichen einsetzbar ist 

Diese Aufgabe lost die Erfindung mit einem Bakterizid gemaB dem Kennzeichen des Patentanspruchs, 

Zusatzlich zu diesen akliven Bestandteilen kann das Bakterizid gemaB der Erfindung gcringe Mcngcn an 
Wasser und mchrwertigen Alkoholen, wie Propyl englyko! und Glyzcrin, enthaiten. Wcnn die SSure odcr ihr Salz 
in Athylalkohol nicht leicht laslich ist, wird die Zugabe einer geringen Menge Wasscr bevorzugt, urn ein 
einhcitliches flOssiges Bakterizid zu erhaltea 

Daa Bakterizid gemaB der Erfindung wird Oblicherweise als L6sung in Wasser verwendet Trott der Tatsache, 
daQ das Bakterizid die aktiven Bestandteile in sehr niedrigen Konzentrationcn enthait, zeigt cs bessere bakterizi- 
dc Effekte als diegetrennt verwendeten Einzelbestandteile. Diese wirken also synergistisch zusammea 

Der pH-Wert der waBrigen L6sung des Bakterizids gemafl der Erfindung bctragt vorzugsweise nicht mehr als 
4,0. 

Das Bakterizid gemaB der Erfindung weist einen Gehalt an Ethanol, einer organischen SSure und Phosphor- 
saure auf. Die Mengen betragen 98,0% bis 23% (G/V) Ethanol, 96,7 bis 1,0% (G/V) der organischen S3urc und 
96,7 bis 1,0% (G/V) Phosphorsaure. Oblicherweise wird ditscs Bakterizid in Form einer waBrigen LOsung 
verwendet, worin die Konzentration an Athylalkohol 18,6 bis 2^%, vorzugsweise 14 bis 23% (G/Vl die 
Konzentration der organischen Saure 31 bis 1,0% (G/V), vorzugsweise 13,0 bis 1,0% (G/V), und die Konzentra- 
tion der Phosphorsaure 10 bis 1,0% (G/V) betragen. 

Die Anteile und wirksamen Konzentrationen dieser Komponenten in den vorstehend sngegebenen Bakterizi- 
den sind iediglich Beispiele, mittels derer die Sterilisation innerhalb 30 Sekunden bewirkt werden kann. Sie 
kfinncn in geeigneter Weise in Abh&ngigkeit von der Art der zu steriiisierenden Nahrungsmittel, der Kontakt- 
zeit, dem Kontaktierverfahren und dgL geandert werden. 

Zur Sterilisierung wird eine waflrige LBsung des Bakterizids gemaB der Erfindung mit dem Nahrungsmittel 
oder der Nahrungsmittelverarbeilungsmaschine oder dem -gerat kontaktiert 

Beispiele fOr Nahrungsmittel, die in geeigneter Weise nach dem erfindungsgemSQen Verfahren sterilisiert 
werden kdnnen, umfassen Nahrungsmittel aus dem Meer und Fleisch produkte, wie Fischpasten, SoBen, Schin- 
ken und Speck, pflanzliche Produkte, insbesondere Rohkost, wie Gurken, Tomaten, Kohl, Zwiebeln, Salat und 
Sellerie, verschiedene Arten von Nudeln, Spaghetti Makaroni. Fleisch, Hflhner, HQhnereier und halb-getrockne- 
te oder getrocknete Produkte von Nahrungsmitteln aus dem Mecr und Fleisch. 

Beispiele fOr Nahrungsmittelverarbeitungsmaschinen und -gerate umfassen Kochplatten, KOchenmesser. 
Nahrungsmittelbehaiter, ReinigungstOcher und verschiedene in Nahrungsmittelfabriken verwendete Vorrich- 
tungen, wie ROhrwerke, Mischer, Homogenisatoren, automatische Schneidgerate, Fcrderbehalter und Verpak- 
kungen. r 

Das Aufbringen des Bakterizids kann beispielsweise durch Eintauchen, Aufsprflhen und Abwischen erreicht 
werden. 

Da das Bakterizid gemaB der Erfindung eine hohe Bakterizidaktivitat bei niedrigen Konzentrationen besitzt, 
kann die Sterilisierung im allgemeinen erzielt werden, indem die Einwirkungszeit weniger als 30 s betragt Ein 
Ungeres Kontakderen verringert den Geschmack und die Qualitat der Nahrungsmittel nicht merklich und gibt 
auch keinen AnlaB zu Sicherheitsproblemen. Schadliche am Personal und den Kdchen haftende Baktericn 
fonnen getfltet werden, wenn diese Personen ihre Hande in eine waflrige Losung des Bakterizids gemafl der 
Erfindung tauchen oder ihre Hande mit einer mit der Bakterizidlflsung impragnicrten Watte oder Gaze abwi- 
schen. 

Die Anwendung des Bakterizids gemaB der Erfindung in dieser Weise verhindert eine Nahrungsmittelvergif- 
tung und erhflht die Konservierung der verarbeiteten Nahrungsmittel, wobei ihre Faulnis wahrend eines langen 
Zeitraums gehemmt wird 

Das folgende Vcrsuchsbeispiel und die Beispiele eriautern die Erfindung. 

Im Beispiel 1 wurden die wirksamen Kombinationen der bakteriziden Komponenten in vitro unter Anwen- 
dung von Escherichia coli (NIHJ-JC-2) geprflft Dieser Mikroorganismus ist das wichtigste Bakterium zur 
Anzeige einer Nahrungsmittelverschmutzung. 
In den Beispielen 2 bis 8 wurden Baklerizide auf Nahrungsmittel angewandt 
Samtliche Prozentsatze in diesen Beispielen sind in Prozent (Gewicht/Volumen) angegeben. 
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Rcis^cl I 

Drci Gcmischc mil den nachsichendcn Zusammcnsctzungcn wurden hcrgcstelll und auf ihrc bakicri/.idc 
Wirksamkcit wic folgi.untcrsucht. 



Gcmisch A 

Athylalkohol 
Milchs&ure 
10 PhosphorsBure 
insgesamt 

Gcmisch B 

15 Athylalkohol 
MilchsSure 
PhosphorsSurc 
insgesamt 

20 Gcmisch C 

Athylalkohol 
MilchsSure 
Phosphorsaure 
25 insgesamt 



87,0% 
8,7% 
4,3% 
100% 



61,7% 
37,0% 
13% 
100% 



57,0% 
61,7% 
U% 
100% 



35 



40 



Escherichia coli (NlHJ-JC-2) wurde in Gehirn-Hcrz-Infusionsbrflhe (BHI) inokulicrt und bei 37°C wShrend 24 
Stundcn kuhiviert Die KulturbrGhe wurde auf Vio mt't sterilisierter physiologischer SaJzI6sung verdOnnt Die 
erhallene Escherichia-coIi-Suspension wurde als Probe verwendeL 

1 ml der Bakteriensuspension wurde jeweils zu 9 ml einer TestlCsung gegtben, welche durch Zusatz vr.n 
physiologischer Salzlosung zu jedem der vorgenannten Gcmische A, B und C hergestellt worden war, so daO die 
in der Tabelle I angegebenen Konzentrationen dieser Gemische eingesteilt wurden. Diese Suspension und die 
Lfisung wurden unmittelbar vermischt und bei 20°C gehalten. Nach einer Kontaktzeit von 30 s wurde mittels 
einer Platinschleife eine Probe aus dem Gemisch in eine frische BHI-Brflhe inokuliert und bei 37° C wahrend 48 h 
kultivierL Das Wachstum der Bakterien in der KulturbrOhe wurde mil dem unbewaffheten Auge beobachteu 
Falls kein Wachstum des Baktcriums f estgestellt wurde, wurde das Ergebnis mil (— ) bewertet, was bedeutet, daB 
eine voIlstSndige Sterilisierung m&glich war, ond wenn dn Wachstum des Bakteriums /estgestellt wurde, wurde 
das Ergebnis mit (+) bewertet, was bedeutet, daB eine Sterilisierung unnViglich war. Die Konzentrationen der 
Stoffe, die zur vollstfindigen Sterilisierung erforderlich woxen, wurden gemesscn. Die Ergebnisse sind in Tabelle ! 
enthalten. • 
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Tabelle I 



Baktcruid 


Konzcn- 

Iraiion 

(%) 


Konxentralion dcr Bcstandieilc in 
dcr wa'Origcn losung (•/•) 

Alhyl- Milch- Phosphor- 
alkohol saurc saurc 


Konlaklzcit 
30 s t min 


5 min 


10 min 


Gcmisch A 


10 


8,70 


0,87 


0,43 


— 




- 


- 




7 


6,09 


0,609 


0,301 






- 


- 




5 


4 35 


0,435 


0,215 


+ 


+ 


+ 


- 




3 


2,61 


0,261 


0,129 


+ 


+ 


+ 


- 




1 


0,87 


0,087 


0,043 


. + 


+ 


-f 


+ 


Gemisch B 


10 


6 17 


3,70 


0,13 






- 


- 




7 


4 32 


2,59 


0,091 












< 
j 


3,09 


1,85 


0,065 


- 










3 


1,85 


Ml 


0,039 




+ 









i 


0,617 


0,370 


0,013 


+ 




-f 


+ 


Gcmisch C 


10 


3,70 


6,17 


0,13 












7 


2,59 


4,319 


0,091 












< 
j 


1,85 


3,085 


0,065 












3 


1,11 


1,851 


0,039 


+ 


+ 








1 


0,370 


0,617 


0,013 


+ 


+ 


+ 


+ 


Milchsaure 


20 












+ 


+ 


Phosphorsaure 


20 










+ 


+ 


+ 


Athylalkohol 


40 


















35 








+ 


+ 








30 










+ 


+ 


+ 




20 








+ 


+ 


+ 


+ 


Kein Zusatz 


0 










+ 


+ 


+ 



Wie aus Tabelle I ersichtlich. war der Bakterizideffekt am starksten mit der Mischung C und weniger stark mit 
der Mischung A, wahrend das Gemisch B dazwischen lag. Jedes der Gemische zeigte einen Bakterizideffekt, 
wenn die Konzentrationen an Athylalkohol, Milchsaure und Phosphorsfiure weit kleiner waren als die wirksa- 
men Konzentrationen dieser Komponenten bei Einzelverwendung. Somit ergab sich cm markanter synergisti- 
scherEffekt 

Beispiel 2 

Die bakterizide Wirkung der in der Tabelle II aufgefflhrten Stoffe auf Bakterien an Krabbenschenkelartigem 
Fischkuchen (Kamaboko-ahnliches Produkt), dessen Infektion durch Coli-Bakterien besonders gut feststellbar 
ist, wurde untersuchL 



Gefrorener Alaska-Schellfisch 1kg 

Salz 30 g 

L-GlutaminsSure lOOg 

Krebsaroma 5 g 

Kartoffelstarke 50 g 

Eiswasser 300 g 

Insgesamt 1485 g 



Ein zerschnitzeltes Fleisch dcr vorstehenden Zubereitung wurde zu einem Block mit einem Gewicht von etwa 
1 kg geformt und an einer Platte befestigt Das Produkt wurde bei 40°C wahrend 1 h gehalten, und seine 
Oberflache wurde mit natOrlichem roten Farbstoff gefarbt Das Produkt wurde bei 90'C wahrend 1 h dampfbe- 
handelt und gekOhlt 

Die Platte wurde von dem erhaltenen Produkt entfernt und wahrend 10 s in eine Suspension von Escherichia 
coli (N1HJ-JC-2) getaucht, so daB die Bakterien vollstandig anhafletcn. Der verunreinigte Block wurde dann 
wahrend 30 s in eine waQrige L6sung der Gemische A, B und C in den in Tabelle II angcgcbencn Konzentratio- 
nen cingetaucht Unmittelbar anschlieDend wurde er entnommen. Die Standardplattcnzahlung wurde nach 
einem Ublichen PlalienvcrdQnnungsvcrfahren untcr Anwendung eincs Standardagar-Kullurmediums durchge- 
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fuhrt Die Anzahl dcr Organismcn der Coliform wurdc nach dem Plaitenverdiinnungsverfahren unter Anwen- 
dung eines Desoxycholal-Agarkulturmediums crmiuelL Zum Vcrgleich wurde die Anzahl der Bakterien in der 
glcichen Weise unmittelbar nach dem Eintauchen des Blocks in die Bakteriensuspcnsion oder nach weiterem 
Eintauchen in Wasserstoffperoxidlosung oder Athylalkohollosung bestimmt Die Ergebnisse sind in der Tabelle 
HzusammengcfaDt 

Die Ergebnisse zeigen, daB das bakterizide Mine! gema*Q der Erfindung eine vollstandige Sterilisierung bei 
einer SuOerst niedrigen Konzentration bewirkt, die l /, 0 bis »/m dcr wirksamen Konzentration von Athylalkohol 
allein betrfigt Die Konzentration der notwendigen Konzentration des Athylalkohols in dem Gemisch war weit 
niedriger und betrSgt etwa V, i bis Vj* der bei alleiniger Venvcndung von Athylalkohol erf orderlichen Konzen- 
tration. Das gleiche la*Bt sich hinsichtlich der weiteren Komponenteit feststellen. Dies bedeutet, daO die Kombi- 
nation der Komponenten gemaB der Erfindung einen markanten synergistischen Effekt ergibt und daB deshalb 
gleichzeitig die Qblichen Problemc der Beeintrachtigung der Qualitat der Nahrungsmittel, der Arbeitsplatze und 
die Sicherheit ge!6st werden. 

Tabcllel! 



Bakterizid 



Konzen- 
tration des 
Bakterizids 



Konzentrationen (%) 

Athyl- Milch- Phosphor- 
alkohol saure saurc 



Nach der Einlauchbehandlung 
Standard- Anzahl dcr 

Plattcn- Organismen 
zahlung der Colirorm 

(Zellen/g) (Ze!Ien/g) 



CD 

m 

CO 
H 

l 

r* 
m 

o 
o 

■< 



Nicht-behandelt 
2$ (unmittelbar nach dem 
Aufbringen der Bakterien) 

Destilliertes Wasser 

WasscrstofTperoxid 

Gemisch A 



9,9 x 10 4 



1,3 x 10 J 
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40 



45 



50 



Gemisch B 



Gemisch C 



Athylalkohol 











3,0 x 10 3 


2,1 x I0 2 


0,05 








2,1 x 10 3 


1,1 x 10 2 


10 


8,70 


0,87 


0,43 


0 


0 


7 


6,09 


0,609 


0,301 


0 


0 


5 


4,35 


0,435 


0,215 


9,2 x 10 2 


6,3 x 10 


3 


2,61 


0,261 


0,129 


2,5 x 10 3 


1,80 x 10 2 


1 


0,87 


0,087 


0,043 


2,7 x lO 3 


1,90 x 10 2 


10 


6,17 


3,70 


0,13 


0 


0 


7 


4,32 


2,59 


0,091 


0 


0 


5 


3,085 


1,85 


0,065 


0 


0 


3 


1,851 


Ul 


0,039 


8,1 x 10 2 


5,2 x 10 


i . 


0,617 


0,370 


0,013 


2,6 x 10 3 


2,11 x 10 2 


10 


3,70 


6,17 


0,13 


0 


0 


7 


2,59 


4,319 


0,091 


0 


0 


5 


1,85 


3,085 


0,065 


0 


0 


3 


Ml 


1,851 


0,039 


2,5 x 10* 


6,1 x 10 


1 


0370 


0,617 


0,013 


2,7 x 10 2 


1,75 x 10 2 


70 








0 


0 


60 








2,5 x 10 3 


1,5 x 10 J 



55 



60 



Um den EinfluB des bakteriziden Mittels gemaB der Erfindung auf den Geschmack der Nahrungsmittel zu 
untersuchen, wurde das in vorstehender Weise hergestellte Pastenprodukt von der Platte entfernt und unmittel- 
bar dann wahrend 30 s in eine waBrige Losung jeder der verschiedenen Bakterizide eingetaucht Es wurde dann 
einem organoleptischen Test durch zehn Personen auf ungewdhnlichen Geschmack oder ungewohnlichen 
Geruch unterzogen. Die Ergebnisse sind in Tabelle III enthalten. 

Esist aus Tabelle III ersichtlich, daB die Bakterizide gemaB dcr Erfindung keinen Effekt auf den Geschmack 
von Nahrungsmitteln zeigen, wenn ihre Konzentrationen nicht mehr als 30% betragen. Da eine Konzentration 
von 30% weit hoher als die aus Tabelle II ersichtlichen wirksamen Konzentrationen liegt, ist klar ersichtlich, daB 
die Bakterizide gemaB der Erfindung ohne irgendeinen sc-rtdlichen Effekt auf den Geschmack der Nahrungsmit- 
tel verwendet werden konnen. 
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Tabellelll 



EUkterizki Konicntration Anzahi der Pcrsoneadie cincn 

d« Bakterizidj ungewOhnlichen Geschmack odcr 
(%) cincnungcwflhnlichcnGcruchdcs 
Fischproduktes fesutellten 
(insgcsamt 1 0 Pcrsoncn) 



Dcstillicrtcs Wasser 




0 


Wasserstoffperoxid 


0,05 


0 


Gcmisch A 


40 


4 




30 


0 


Gcmisch B 


40 


5 




30 


0 


Gcmisch C 


40 


8 




30 


0 


Athylalkohol 


70 


10 




60 


8 




Beispiel 3 





. In diesem Beispiel wurdcn die bakteriziden Ef fektc jeder der in den Tabellen IV und V aufgefOhrten Stoff e auf 
Zwiebeln (etwa IQ0 g) und Gurken (ctwa 100 g), deren Infektion durch schadliche Bakterien am starksten unter 
den genieBbaren pflanzUchen Produkten ist, in der gleichen Weise wie in Beispiel 2 uniersucht Die Ergebnisse 
sind in den Tabellen IV und V auf gefflhrt 

Die Gurken wurden einem organischen Test in der gleichen Weise wie in Beispiel 2 unterworfen. Die 
Ergebnisse sind inTabelle VI enthaltcn. 
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Tabclle IV 



Baklcriiid 


Konzen* 
iration des 
Baktcrizids 

(%) 


Konzcntrationcn (*/•) 

Athyl- Milch- 
alkohol saure 


Phosphor- 
saure 


Nach dcr Einlauehbehandlung 

Standard- Anzahl der 
plaiten- Organismen 
zihlung dcr Conform 

(Zcllcn/g) (Zcllcn/g) 


Nicht-behandell 










5,3 x 10 6 


1,7 x 


10 4 


funm itt^ Ihar narh rl*»m 














Aufbringen dcr Baktcrien) 
















Blanchicrung*) 










2,5 x 10 2 


0 




Destilliertes Wasscr 










2,25 x IO 6 


8,4 x 


10 4 


WasscrslofTpcroxid 


0,02 








i i v in 6 


J,U X 


1U 


Gemisch A 


10 


8 70 


0 R7 


0,43 


n 
u 


u 






7 


6,09 


0,609 


0,301 


4,4 x 10 4 


0 






5 


4,35 


0,435 


0,215 


2,5 x 10* 


6,7 x 


10 3 




3 


2,61 


0,261 


0,129 


2,11 x IO 6 


5,4 x 


IO 4 




1 


0,87 


0,087 


0,043 


2,80 x 10* 


6,9 x 


10 4 


Gemisch B 


10 


6,17 


3,70 


0,13 


0 


0 






7 


4,319 


2,59 


0,091 


0 


0 






5 


3,085 


1,85 


0,065 


0 


0 






3 


1,851 


I." 


0,039 


2,30 x 10 3 


5,2 x 


10 J 




1 


0,677 


0,370 


0,013 


2,18 x 10 6 


6,7 x 


10 4 


Gemisch C 


10 


3,70 


6,17 


0,13 


0 


0 






7 


2,59 


4,319 


0,091 


0 


0 






5 


1,85 


3,085 


0,065 


0 


0 






3 


Ul 


1,851 


0,039 


5,1 x I0 3 


5,9 x 


10 1 




1 


0,370 


0,617 


0,013 


2,12 x 10* 


8,2 x 


10 4 


Athylaiko.hol 


70 








3,8 x 10 J 




I0 l 



•) Eingetaucht in warmcs Wasscr bci 80°C wahrend 30 s. 



8 
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Tabellc V 



Bakterizid 



Konzcn- 
tralion des 
Baktcrizids 



• (%) 



Konzenlralioncn (%) 

Alhyl- Milch- 
alkohol sa'urc 



Phosphor- 
saure 



Nach dcr Einlauchbehandlung 

Standard- 
plallen- 
ziihlung 

(Zcllcn/g) (Zcllcn/g) 



Anzahl dcr 
Organismcn 
dcr Coliform 



Nicht-behandclt 










7 0" 


Z,4 X 


10 


(unmitielbar nach dem 














Aufbringen dcr Baklerien) 
















Blanchicrung*) 










0 


o 




Destilliertes Wasser 












4,1 x 


10* 


WasserslofTp z rox id 


0,02 








3,9 x 10* 


9,2 x 


IO 3 


uerruscn A 


10 


8,70 


0,87 


0,43 


0 


0 






7 


6,09 


0,609 


0,301 


0 


0 






5 


4,35 


0,435 


0,215 


5,3 x 10 3 


4,6 x 


IO 3 




3 


2.61 


0,261 


0,129 


8,9 x 10 4 


3,9 x 


IO 3 




1 


0,87 


0,087 


0,043 


1,29 x 10 5 


4,0 x 


10 3 


Gcmisch B 


10 


6,17 


3,70 


0,13 


0 


0 






7 


4,319 


2,59 


0,091 


0 


0 






5 


3,085 


1,85 


0,065 


0 


0 






3 


1,831 


1,11 


0,039 


6,9 x 10 5 


2,9 x 


10 2 




1 


0,617 


0,370 


0,013 


7,2' x 10 4 


3,8 x 


IO 3 


Gemisch C 


10 


3,70 


6,17 


0,13 


0 


0 






7 


2,59 


• 4,319 


0,091 


0 


0 






5 


1,85 


3,085 


0,065 


0 


0 






3 


1,11 


1,851 


0,039 


7,3 x 10 4 


3,7 x 


to* 




1 


0,370 


■ 0,617 


0,013 


1,32 x 10 5 


3,7 x 


IO 3 


Athylalkohol 


70 








8,8 x 10 3 


9,0 x 


10* 



*) Eingctaucht in warmcs Wasser bci 80°C wahrend 3t» s. 



TabelleVI 



Bakterizid Konzentratfon Anzahl der Personen, die einen 

(%) ungewflhnlichen Ccschmack oder 

ungewflhnlichen Geroch dei 
Gurken fesislelUen 
(insgesamt 10 Personen) 



Blanchierung 




5 


Destilliertes Wasser 




0 


Wasserstoffperoxid 


0,05 


0 


Gemisch A 


40 


4 




30 


0 


Gemisch B 


40 


6 




30 


0 


Gemisch C 


40 


9 




30 


1 




20 


0 


Athylalkohol 


70 


10 




60 


9 
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Beispicl 4 



In dicsem Beispicl wurde das in Beispicl I beschrieocne Gemisch B angewandt, urn an pflanzlichen Produktcn 
anhaftende Bakterien zu t6ten. 

Zu Vicrteln geschnittene Gurken und Kohl wurden mit Wasser gewaschen und in die in Tabelle VII aufgefO.hr- 
ten Bakterizide eingetaucht Die Anzahl der Baktcrien wurde nach dem Gblichcn PlattenverdQnnungsverfahren 
in der gleichen Weise.wie in Beispiel 2 untersucht. Die Ergebnisse sind in Tabelle VII enthalten. 



Tabelle VII 



Pflanzliches 
Produkt 



Bakterizid 


Konzenlration 
des Bakterizids 

(%) 


Eintauchzeit 


Nach der Eintauchbehandlung 




(min) 


Standard- 

plaltcn- 

zahlung 

(Zellen/g) 


Anzahl der 
Organismen 
der Coliform 

(Zellen/g) 


Lediglich mit Wasser 
gewaschen 






4,0 x 10 6 


1,56 x 10 J 


Gemisch B 

Natriumhypochlorit 
(als verfugbares CI) 


2% 
\% 

200 ppm 


10 
20 
30 
30 

30 


3,9 x 10 s 
7,2 x \Q A 
5,4 x 10 4 
2,4 x 10 4 

2,4 x 10 3 


0 
0 
0 
0 

8,5 x 10 J 


Lediglich mit Wasser 
gewaschen 






3,1 x I0 5 


1,3 x 10 5 


Gemisch B 


1,0% 
0,7% 
0,5% 


30 
30 
30 


7,9 x 10 5 
3,2 x 10 J 
2,8 x 10* . 


0 
0 

5,0 x 10 



20 



25 



30 



35 



40 



45 



50 



Gurken*) 



Kohl*) 



•) Die Gurke wurde an der Oberflache geschlitzt; der Koh! war cine Probe, die wahllos aus zahlreichen Kohlkopfen gewiihlt 
wurde. Die Anzahl der Baklerien jc Gramm wurde unter Anwendung von jeweils 10 g dieser Proben ermittelt. ' 

Beispiel 5 

Die Wirkung der in Tabelle VIII aufgefQhrten Bakterizide auf an der Oberflache von Brathuhnchcn anhaften- 
de Baktenen wurde untersucht 

Der Test wurde in der gleichen Weise wie in Beispiel 2 durchgefQhrt, wozu einem Huhn 51 g Fleisch nahe des 
FlQgels entnommen wurdea Die Ergebnisse sind in Tabelle VIII aufgefOhrt und belegen die hohe Quality der 
BaktenzidegemaOderErfindung. 

Wenn der vorstehende Test mit der Ausnahme wiederholt wuide, dafi das gesamte Fleisch eines Huhnes 
verwendet wurde, wurden keine Baktenen (allgemeine Bakterien und Organismen der Coliform) festgestellt 
wenn das Gemisch A in emer Menge von 5%, das Gemisch B in einer Menge von 3% und das Gemisch C in ciner 
Menge von 3% verwendet wurden. Bei niedrigeren Konzentrationen als in der Tabelle VI!! aufeefQhrt wurde 
emevoilstandigeSterilisienjngerhalten. 

Durch die gleichen Tests wurde festgestellt, daB die Bakterizide gemaB der Erfindung in gleicher Weise 
wirksam mrOchsenneisch, Schweineneisch und frische Meerestiere sind 



55 
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10 



PS 31 38 277 



TabelleVIII 



Baklc rizid 


Konzcn- 


Konzcntralion dcr Bcstandteile 


Nach dcr Eintauchbchandlung 






Iration des 
HaUenzjas 


Alhyl- 


Milch- 


Phosphor- 


Sundard- 


Anzuhl dcr 






alkohol 






nlalf rn. 

yta\ I v II" 

zihlung 


vjrgunisrncn 
dcr Col i form 


5 




(%) 








(Zcllcn/ 
10 x 10 cm 2 ) 


(Zcllcn/ 
10 x 10 cm 7 ) 














6,3 x 10 6 


3,8 x 10' 


10 


(unmittelbar nach dem 












Aufbringen dcr Baktcricn) 
















Dcstilliertcs Wasscr 


_ 








4,2 x 10 6 


3,5 x 10 4 


15 


Nalriumhypochlorit 


U,Uz 








3,7 x I0 6 


3,9 x 10< 




Gemisch A 


10 


8,70 


0,87 


0,43 


0 


0 






-7 


6,09 


0,609 


0,301 


0 


0 






C 
J 


4,35 


0,435 


0,215 


3,9 x 10 5 


8,7 x 10 2 


20 




1 
J 


2,61 


0,261 


0,129 


3,8 x 10 6 


2,9 x 10 4 






t 
1 


0,87 


0,087 


0,043 


4,1 x 10 6 


3,7 x \0 4 




Gemisch B 


10 


6,17 


3,70 


0,13 


0 


0 






7 


4,319 


2,59 


0,091 


0 


0 


*■ j 




5- 


3,085 


1,85 


0,065 


0 


0 






3 


1,851 


Ml 


0,039 


5,1 x 10 4 


7,8 x 10 2 






1 


0,617 


0,370 


0,016 


3,9 x 10 6 


2,9 x 10 4 




Gemisch C 


10 


3,70 


6,17 


0,13 


0 


n 


30 




7 


2,59 


4,319 


0,091 


0 


0 






5 


1,85 


3,085 


0,065 


0 


0 






3 


Ml 


1,851 


0,039 


4,8 x 10 4 


6,7 x 10 2 






1 


0,370 


0,617 


0,013 


3,7 x 10 6 


3,2 x 10 4 


35 


Athyialkohol 


70 








9,8 x 10 5 


2,9 x 10 4 





Beispiel6 

40 

Die Wirkung der in Tabelle IX aufgefGhrten Bakterizide wurden mit HOhnereiern getesteL 
Escherichia coli wurde auf etwa 67 g Eier in der gleichen Weise wie in Beispiel 1 gebracht, und die Eier wurden 
dann wahrend 30 s in erne wS0rige Lfisung des Bakterizids eingetaucht Dann wurden die Oberflachen der Eier 
abgewischt und die Standardplattenzahlung und die Anzahl der Organismen der Coliform wurden ermittelt Die 
Ergebnisse sind in Tabelle IX enthalten. 45 
Es ist aus Tabelle IX ersichtlich, daBdie Bakterizide gemaO der Erfindung bei Eiernsehr wirksarn sind. 
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Tabcllc IX 



1 

I 

5 



ft 





Baktcririd 


Konzen- 


Konzcnlration der Bcjtandlcilc (%) 


Nach def F.intauchbehandlung 


5 




(ration des 
Baklerizids 

(V.) 


Athyl- 


Milch- 


Phojphor- 


Standard- 


AnLahl dcr 






alkohol 


saurc 


$aurc 


plattcn- 
zihlung 

(Zcllcn/ 

in V tn rm? \ 

lu « i u cm ; 


Organismcn 
dcr Coliform 

(Zcllcn/ 

I/) V in rm' i 

iu *» iu cm / 


10 


Nicht bchandclt 


- 










7 c v ifti 




(unmiltelbar nach dcm 












AuiDnngcn acr DaKtenen^ 














15 


Destilliertes Wasscr 
NalriumhypochJorit 


— 

0 t 02 








2,8 x I0 4 
8 1 x IfV 

0 , 1 « 1 V 


5,8 x 10* 

"i i * IU 




Gemisch A 


10 


8,70 


0,87 


0,43 


0 


0 






7 


6,09 


0,609 


0,301 


0 


0 


20 




5 


4,35 


0,435 


0,215 


2,7 x 10° 


9,8 x 10 






3 


2,61 


0,261 


0,129 


2,5 x 10 4 


5,3 x I0 J 






1 


0,87 


0,087 


0,043 


2,5 x 10* 


5,2 x 10* 




Gcmisch B 


10 


6,17 


3,70 


0,13 


0 


0 


25 




7 


4,319 


2,59 


0,091 


0 


0 






5 


3,085 


1,85 


0,065 


0 


0 






3 


1,851 


1,11 


0,039 


5,1 x 10* 


9,7 x 10 


30 




1 


0,617 


0,370 


0,013 


3,1 x 10 4 


4,9 x 10* 


Gemisch C 


10 


3,70 


6,17 


0,13 


0 


0 






7 


2,59 


4,319 


0,091 


0 


0 






5 


1,85 


3,085 


0,065 


0 


0 


35 




3 


Ml 


1,851 


0,039 


4,8 x I0 3 


5,8 x 10 


Atnylalkohol 


1 

70 


0,370 


0,617 


0,013 


8,0 x TO 4 
3,9 x 10 J 


4,2 x 10 2 
5,1 x 10 



40 



45 



50 



55 



Beispie! 7 

In diesem Beispiel wurde die Wirksamkeit dcr in Tabcllc X aufgefOhrten Bakterizide auf an dcr Obcrflache 
von Schlnken anhaf tende Baklcricn getestet 

1,5% Salz, 120 ppm Natriumnitrit, 550 ppm Natriumerythorbat und 03% Natriumtripolyphosphat wurden 
einhcitlich in etwa 2 kg Fleisch aus dcm Schinkentcil eines Hausschwcincs injiziert Das Fleisch wurdc dann 
gerieben und geknetet, mit einem Baumwolltuch umwickclt und mit eincm Fadcn verschnQrt Es wurdc dann bci 
40°C wahrend 3 h getrocknet und bci 57°C wahrend 4 h gerHuchcrt, um den Schinkcn zu bildca Dcr Schinkcn 
wurdc bci 0°C fiber Nacht gelagcrt und als Testprobe vcrwcndcL 

Eine vorkultivicrtc Suspension von Escherichia ooli und Lactobacillus vulgaricus wurden in physiologischer 
Salzlusung zur Herstellung ciner Bakteriensuspension suspendiert 

Die Schinkenprobe wurdc in Blocke jeweils mit dem Gewicht von etwa 200 g geschnitten. Die Blocke wurden 
wahrend 5 s in die Bakteriensuspension cingetaucht, so daB die Baktcrien an der Oberfiachc der Blocke 
anhaftcten. Die Blocke wurden dann in jede der in Tabelle X aufgefflhrte Bakterizidldsung wahrend eihes 
beslimmten Zcitraumes cingetaucht und dann entnommcn. Dann wurde der Oberfiachcnteil jedes Blockes 
asepltsch abgeschnitten und homogenisiert Die Ahzah! dcr Baktcrien wurde gemessen. Die Ergebnissc sind in 
Tabelle Xenthalten. 
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